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Prufungsantrag genr^. S 44 PatG ist gastellt 
@ Sechskorn-Feingeback 

@ Sechskom-Feifigebdck besteht bus einem Korn-Hefe- 
Feinteig mit Hafer (2% bl$ 8%), Mais {24b bis 8%), Sesam 
(2<H> bis 8%), Gerste (2Qb bis 8%), Weizenschrot (24b bis 
84b), Roggenschrot (204) bis 84b), Hirse (1^ tils 74b). 
Leinsaat (14b bl$ 54b), Gewurze/Esseruen (0.54b bis 24b), 
Wasser |204b bis 304b), Roggenmehl (&4b bis 104b), Weizen- 
mehl (104b bis 304b}, Zucker/Honig [34b bis d4b), Margarina/ 
Honig (34b bis 84b), Hefa (34b bis d4b), Salz |0,54b bis 14b) 
ui>d Backhilfsfnittel (0,54b bis 44b) bezogen auf dan Gesamt- 
teig (in Gewtohtsprozant], M/obai aus gaquatschtan, anga- 
stoBenan, gagria&tan und verquollanen Schrot- und Samen- 
antetlen ein erster Teig und davon getrennt aus den 
N/lehlantailan ain zwaitar Teig hargestellt wordan ist, die 
beidan Teigsorten zusammangegaben und schliedlich zum 
^ fartigen Fainteig vararbeitet wordan sJnd und wobei der 
Fainteig nach einer kurzan Ruhazert, vorzugswaise portro- 
[ niart, weiterbearbeitet bzw. "varedelt" und auf Gara gastellt 
worden ist. 
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Die Erfindung betrifft cin Sechskom-Feingebilck, ins- 
besondere ein Sechskorn-Feingeback mit backfestem 
Obst und Garnierung. 

Es ist bereits ein Sechskorn-Brot bekannt (DE-PS 
30 13CX)3) , bei dem neben sechs verschiedenen K5r- 
nem, namlich Hafer, Mais, Gcrste. Weizen, Roggen und 
Hirse auch Sesam und Leinsaat. also auch $amenanteile» 
enthaJten sind 

Das bekannte Sechskorn-Brot weisl im Vergleich 2u 
herkdmmlichen Brotsorten einen hdheren Anieil an 
nicht zu Mehl vermahlenem Korn auf. wodurch sich ein 
wesentlich hOherer Nahrwert ergibu Dies liegl daran, 
daB dem Brot wesentliche wertvolle Bestandteile des 
Korns, beispielsweise Vitamine, Mincralstcffe, Spuren- 
clemente und ebenso geschmackvolle WandzeJlen, er- 
hahen bfeiben. Durch das Sechskorn-Brot werden dem 
menschlichen Kdrper neben den wichtigen Nahrstoffen 
auch hinreichend BaUasUtoffe zugefQhrt, die insbeson- 
dere die Verdauung positiv beeinflussen, 

Ebenso sind Feingcbacke bekannt, die auf Vollkom* 
basis hergestellt sind. Die Bezeichnung Teingebftck auf 
VoUkornbasis" setzt voraus, daB ausgemahlencs Kom 
mit Schalen und dgl. enthaltcn ist Das bekannte Feinge- 
back ist aufgrund seiner Konsistenz meist sehr klein im 
Vo lumen bzw. weist eine f Qr Feingeback zu groBe Dich- 
te auf und ist unansehnlich. Nicht zuletzt aufgrund der 
die rauhen Schalenteile der KiJrncr enthaltenden Back- 
mischung sind diese Teile geschmacklich wcnig an&pre- 30 
chend, kratzen beim Verzehr vielmehr im Hals und wer- 
den daher von den Verbrauchem abgelehnt. 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde. ein 
Sechskorn-FeingebSck bzw. eine Rezeptur zur Herstel- 
lung eines SechskomFeingebdcks anzugeben, das einer- 
seits wohlschmeckend, andererseits emdhrungsphysio- 
logisch besonders wcrtvoll ist 

Das erfindungsgemaBe Sechskorn-Fetngeback lost 
die voranstehende Aufgabe durch die Merkmale des 
Patentanspruches 1. Danach besteht das erfindungsge- 
maBe Sechskorn-Feingcback aus einem Kom-Hefe- 
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Feinteig mil 




Hafer 


bis 8% 


Mais 


2% bis 8% 


Sesam 


2% bis 8% 


Gerste 


2% bis 8% 


Weizenschrot 


2% bis 8% 


Roggenschrot 


2% bis 8% 


Hirse 


l%bis7% 


Leinsaat 


I % bis 5% 


Gewtirze/Essenzen 


04% bis 2^ 


Wasser 


20% bis 30% 


Roggenmehl 


5% bis 10% 


Weizenmeh! 


10% bis 30% 


Zucker/Honig 


3% bis 8% 


Margarine/Honig 


3% bis 8% 


Hefe 


3% bis 8% 


Salz 


0^% bisl% 


Backhilsmittel 


0,5% bis 4% 



bezogen auf den Gesamtteig (in Gewichtsprozent), wo- 
bei aus gequetschten, ' angestoBenen, gegrieBten und 
verquoUenen Schrot- und Samenanteilen etn ersur Teig 
und davon getrennt aus den Mehlanteilen und den er- 
forderlichen Zutaten ein zweiter Teig hergestellt wor- 



den ist die beiden Tcigsorten zusammengegeben und 
schlieBHch zum fertigen Feinteig verarbeitet worden 
sind und v/obei der Feinteig nach einer kurzen Ruhezeit 
vorzugsweise portioniert weiterbearbeitet bzw. "ver- 
edeir und auf Gare gcstellt worden ist 

Erfindungsgemafl ist zun^chst erkannt worden, daQ 
entgegen dem Vorurteil der Fachwelt ein Teig auf Voll- 
kostbasis durchaus zur Herstellung von Feingeback ge- 
eignet ist Weiter erfindungsgem^ ist erkannt worden. 
daB sich dazu — eben falls entgegen dem Vorurteil der 
Fachwelt — ein Sechskom-Teig besonders eignet Zuta- 
ten wie Margarine, Zucker und Honig zu bestimmten 
Mengenanteilen verfeinern den Teig derart daB er sich 
zur Herstellung von Feingeback besonders eignet 

In einer besonders verfeinerten und hinsichUich der 
Ballaststoffe besonders optimierten Ausfuhrungsform 
weist der Kom-Hefe- Feinteig desweiteren Guarkern- 
mehl mit einem Anteil von etwa 0,2% bis 0,6% des 
Gesamtgewichts auf. Das Guarkemmehl ist aus ernSh- 
rungsphysiotogischen GrUnden besonders wertvoll, da 
es eincrseits Wasser bindet andererseits sich nach dem 
Verzehr an die menschlichen Magenwande legt, so dafl 
die Kohlenhydrataufnahme verzdgert bzw, verringert 
ist Folglich vermittelt die Vcrwendung des Guarkern- 
mehls gewisse dilltetischen Eigenschaften. 

Damit nun das Sechskorn-Feingeb^k noch wohl- 
schmeckender und dabei auch saftig ist bildet der 
Sechskorn- Feinteig lediglich eine Art Unterlage. Diese 
Unterlage ist mit einer backfesten Creme zumindest 
teilweise, d h. vorzugsweise in portionierter Weise, be- 
spritzt Oder bestrichen. Auf der Creme ist schlieBIich 
backfestes Obst vorzugsweise in mundgerechten Stiik- 
ken, angeordnet 

ZunlU:hst ist hervorzuheben, daB die backf este Creme 
gleich vier unterschiedliche Aufgaben erfOlit Zunachst 
dient sie zur Fixierung des backfesten Obstes auf dem 
Feinteig. Das Obst iSBt sich in bzw. auf den Cremebelag 
drticken und ist damit ortsfest angeordnet. Desweiteren 
dient die Creme insbesondere bei Verwendung eines 
FIflssigkeit abgebenden Obstes als eine Art Trenn- 
schicht zur Vermeidung eines Durchweichens der Fein- 
geback- UnterJage. Weiter trflgt die Creme zum Ge- 
schmack des Sechskorn- Feingebaicks erheblich bei, 
dient also zu dessen Verfeinerung. 
45 SchlieBIich dient die Creme zur Verbesserung des von 
dem Sechskorn-Fetngebllcks ausgehenden optischen 
Eindrticks, begiinstigt also auch insoweit die Akzeptanz 
des erfindungsgem^fien Sechskorn-Feingebacks erheb- 
Jich. 

50 Bei der backfesten Creme kann cs sich beispielsweise 
um Pudding handeln. Der Pudding kann dabei in ver- 
schiedenen Geschmacksrichtungen abgestimmt sein, 
wobei eine Anpassung an das backfeste Obst ge- 
schmackJich von Vorteil ist In ern^ningsphysiologisch 

55 besonders vorteilhafter Weise kann die backfeste Cre- 
me als Joghurtcrerae ausgefuhrt seia Dabei konnte die 
Joghuncremc 

70% bis 90% Joghurt 
60 4% bis 7%Saftbinder 

5% bis 9% Cremepulver und 
2% bis 5% Zucker/Honig 

aufweisen, wobei die Angaben Gewichtsprozente dar- 
65 stellen. Hinsichtlich der Creme kann es weiter von Vor- 
teil sein. wenn die Creme mit Weizenpudcr abgebunden 
ist 

Bei dem backfesten Obst kann es sich um jegiiche 
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Obstsorten handeln, die zum Backen gecignet sind 
Ebeoso sind Kombinationen unterschiedlicher Obstsor- 
ten auf einem Sechskorn-Feingeback-Tcil denkbar. In in 
geschmacklicher Hinsicht besonders vorteilhafier Wci- 
se kann es sich bci dem backfesten Obst um Apfel und/ 
Oder Pflaumen und/odcr Ananas handeln. 

Nach einer weiter vorteilhaften Ausgestaltung des 
Sechskorn-Feingebacks ist das backfeste Obst Uberzo- 
gen bzw. garniert Dies trigt einerseits 2ur geschnrjackli- 
chen Verbesserung, andererseits zur optischen Verfei- 
nening des Sechskorn-Feingeb£Lcks beL Dazu kdnnte 
das backfeste Obst mit Vollkornstreusel belegt bzw. 
garniert sein. Der Vollkornstreusel k6nnte dann 

15% bis 22% Zucker 

3% bis 10% Honig 
20% bis 25% Margarine/Butter 
35% bis 40% WeizenvoUkornmehl 

8% bis 12% Hefemehl 

3% bis 10% Haferflocken und 

04 bis 2%Sahne 
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beschrieben worden ist Ebenso sind auch andere Aus- 
gestaltungen des erfindungsgemaBen Sechskom-Fein- 
geb^cks mdglich, insbesondere htnsichtlich der Verwen- 
dung von Obst und unterschiedlichen Beschichtungen, 
Glasuren oderdgL 

PatentansprCche 

1, Sechskom-FeingebSck, bestehend aus einem 
Kom-Hefe-Feinteig n>it 



aufweisen. wobei die Angaben in Gewichtsprozent aus- 
gewiesen sind. 

Es gibt nun verschiedene M5glichkeiten, die Lchre 25 
der vorliegenden Erfindung in vorteilhafter Weise aus- 
zuges taken und weiterzubilden. Dazu ist einerseits auf 
die dem Patentanspruch 1 nachgeordneten Anspriiche^ 
andererseits auf die nachfolgende ErlSuterung eines 
Ausfahrungsbeispiels der Erfindung anhand der 2Sefch- jo 
nung zu verweisen. In Verbindung rait der Eriauterung 
des bevorzugten AusfuhrungsbeLspiels der Erfindung 
anhand der Zeichnung werden audi im allgemeinen be- 
vorzugte Ausgestaltungen und Weiterbildungen der 
Lehre erlautert 35 

In der Zeichnung zeigt die einzige Fig. ein Sechskom- 
Feingeback-Teil mit Joghurtcreme und Apfein belegt, 
wobei die Apfel von einem Streusel aberdeckt sind. 

Das in der einzigen Fig. dargesteJJte AusfOhrungsbei* 
spiei zeigt einen Kom-Hefe-Feinteig (1) gemaQ den 40 
Merkmalen des Anspruches 1 oder 2. 

Aus gequetschten, angestoBenen, gegrie&ten und ver- 
quoiienen Schrot- und Samenanteilen wurde zunachst 
ein erster Teig und davon getrennt aus den Mchlantei- 
len ein zweiter Teig hergestellt Die beiden Teigsorten 45 
wurden zusammengegeben und schlieBUch zum f ertigen 
Feinteig (1) verarbeiteL Der Feinteig (1) wurde nach 
einer kurzen Ruhezeit weiter verarbeitet bzw. *v€r- 
edelt" und dann auf Gare gesteJit 

Die einzige Rg. zeigt deutlich, daB der Feinteig (t) 50 
lediglich eine Art Unterlage (2) bildet Auf die Unterlage 
(2) ist eine backfeste Creme (3) portioniert Auf der 
Creme (3) ist backfestes Obst (4) ageordnet, wobei das 
Obst (4) in mundgerechten Stucken portioniert isL 

Die backfeste Creme (3) ist hier als Joghurtcreme 55 
ausgefuhrt und weist eine Zusammensetzung auf, wie 
sic in Anspruch 6 angegeben ist Diese Creme (3) kann 
desweiteren rait Weizenpuder abgebunden sein. 

Die einzige F^. iaBt weiter andeutungsweise erken- 
nen, dafi es sich bei dem backfesten Obst (4) um Apfel 60 
handelt Diese Apfel sind Qberzogen bzw. garniert Ge- 
nauer gesagt ist das Obst (4) bzw. sind die Apfel mit 
Vollkornstreusel (5) belegt bzw. garniert. Diese Voll- 
kornstreusel (5) weisen eine Zusammensetzung gemaB 
Anspruch 11 auf. 65 

Abschlie&end sei hier hervorgehoben» daB das erfin- 
dungsgemaBe Sechskorn-Feingeback voranstehend le- 
diglich anhand eines Ausfuhrungsbeispiels beispielhaft 



Hafer 
Mais 
Sesam 
Gerste 

Weizenschrot 
Roggenschrot 
Hirse 
Leinsaat 

Gewurze/Essenzen 

Wasser 

Roggenmehl 

Weizenmehl 

ZuckeryHonig 

Margarine/Honig 

Hefe 

Salz 

Backhilsmitte) 



2% bis 8% 
2% bis 8% 
2% bis 8% 
2% bis 8% 
2% bis 8% 
2% bis 8% 
l%bis7% 
I%bis5% 
0^% bis 2% 

20% bis 30% 
5% bis 10% 

10% bis 30% 
3% bis 8% 
3% bis 8% 
3% bis 8% 
0^% bisl% 
0^% bis 4% 



bezogen auf den Gesamtteig (in Gewichtsprozent), 
wobei aus gequetschten^ angestoBenen, gegrieBten 
und verquollenen Schrot- und Samenanteilen ein 
erster Teig und davon getrennt aus den Mehlantei- 
len ein zweiter Teig hergestellt worden ist. die bei- 
den Teigsorten zusammengegeben und schlieBlich 
zum f ertigen Feinteig (1) verarbeitet worden sind 
und wobei der Feinteig (I) nach einer kurzen Ruhe- 
zeit, vorzugsweise portioniert, weiterbearbeiiet 
bzw.'Veredelfund auf Gare gestelh worden ist 

2. Sechskom-Feingeb^ck nach Anspruch l,dadurch 
gekennzeichnet, dafl der Kom-Hefe-Feinteig (1) 
desweiteren Guarkemmehl mit einem Antell von 
etwa 0,2% bis 0,6% des Gesamtgewichts aufweist 

3. Sechskom-Feingebaick nach Anspruch I oder 2. 
dadurch gekennzeichnet, daB der Feinteig (t) eine 
Unterlage (2) bikiet daB die Unterlage (2) mit einer 
backfesten Creme (3) bestrichen ist und daB auf der 
Creme (3) backfestes Obst (4), vorzugsweise in 
mundgerechten Stiicken, angeordnet ist 

4. Sechskorn'Feingeb^ck nach Anspruch 3y dadurch 
gekennzeichnet, daB die backfeste Creme (3) als 
Pudding ausgefOhrt ist 

5. Sechskom-Feingeback nach Anspruch S, dadurch 
gekennzeichnet, daB die backfeste Creme (3) als 
Joghurtcreme ausgefuhrt ist 

6. Sechskom-Feingeback nach Anspruch 5, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Joghurtcreme 

70% bis 90% Joghurt 
4% bis 7%Saftbinder 
5% bis 9% Cremepulver und 
2% bis 5% Zucker/Honig 

aufweist (Angaben in Gewichtsprozent)L 

7. Sechskorn-Fetngeb&ck nach einem der AnsprQ- 
che 3 bis 4, dadurch gekennzeichnet daB die Creme 
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(3). vorzugsweise mit Weizenpuder. abgebunden 
tst 

8. Sechskom-Feingeblck nach einem der AnsprO- 
che 3 bis 7» dadurch gekennzeichnet, daB es sich bei 
dcm backfcstcn Obst (4) urn Apfel und/oder Pflau- 5 
men und/oder Ananas handelt 

9. Sechskorn-Feingeback nadi einem der AnsprO- 
che 3 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB das back- 
fcstc Obst (4) Uberzogen bzw. gamiert ist 

to. Sech$kom*Feingeback nach Anspruch 9, da- 10 
durch gekennzeichnet, daB das backfeste Obst (4) 
mit Vollkom&treuset (5) belegt bzw. gamiert ist 
11. Sechskom-Feingeb^k nach Anspruch 10. da- 
durch gekennzeichnet, daB der VoDkornstreusel (3) 

15«M)bis22%Zucker 

3% bis 10% Honig 
20% bis 25% Margarine/Butter 
35% bis 40% Wetzenvollkommehl 

8%bisl2%Hcfemehl 20 

3% bis 10% Haferflocken und 

O^bis 2%Sahne 

aufweist (in Gewichteprozent). 

25 

Hierzu 1 Seite(n) Zeichnungen 
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